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1. Plano trabalho para 2016 
Objetivos 
                   Finalização do documento “Guia para o 
estabelecimento de critérios microbiológicos 
em géneros alimentícios” 
Reuniões Jan Fev Mar Abr Mai Jun Jul Ago Set Out Nov Dez 
 Programadas   4   6  6 22 17 
 Realizadas   4    6 6 22 
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1. Plano trabalho para 2016 
Guia para estabelecimento de critérios microbiológicos 
 
Objetivo 
Visa analisar, complementar e facilitar a aplicação da  
informação existente relativa aos critérios microbiológicos 
ao longo de todas as etapas da cadeia alimentar, não  





1. Plano trabalho para 2016 




• Definição de Critério Microbiológico,  
• Fatores a considerar no estabelecimento de CM: 
 Categoria do  alimento 
 O microrganismo / toxinas / metabolitos /marcadores de virulência 
 Os valores limite 
 O plano de amostragem 
 Tipo de utilização e consumo 
 O método de ensaio 
 Ponto da cadeia alimentar onde se aplica 
 As medidas a tomar no caso de resultados não satisfatórios 
 Revisão, atualização e exemplos de critérios microbiológicos 
• Referências Bibliográficas/ Anexos. 
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2. Trabalho desenvolvido 
• Partilha de informação 
 
• Pesquisa bibliográfica 
 
• Seleção, compilação e 
esquematização da informação              
Metodologia 
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Sistema de Classificação e Descrição de Alimentos – FoodEx2 
Grupos de Alimentos 
1. Cereais e produtos à base de cereais; 
2. Produtos hortícolas e derivados; 
3. Raízes ou tubérculos amiláceos e produtos derivados, plantas sacarinas; 
4. Leguminosas, frutos de casca rija, sementes oleaginosas e especiarias; 
5. Fruta e produtos da fruta; 
6. Carne e produtos cárneos; 
7. Peixe, produtos da pesca, anfíbios, répteis e invertebrados; 
8. Leite e produtos lácteos; 
9. Ovos e ovoprodutos; 
10. Açúcar, confeitaria e sobremesas doces à base de água (excluindo os edulcorantes intensivos); 
11. Gorduras e óleos animais e vegetais; 
12. Sumos e néctares de fruta e vegetais; 
13. Água e outras bebidas à base de água; 
14. Café, cacau, chá e infusões; 
15. Bebidas alcoólicas; 
16. Produtos alimentares para população jovem; 
17. Produtos para dietas não padronizadas, substitutos e suplementos alimentares ou agentes fortificantes; 
18. Pratos compostos; 
19. Temperos, molhos e condimentos; 
20. Aditivos, aromatizantes e auxiliares tecnológicos para panificação; 
European Food Safety Authority, 2015. The food classification and description system FoodEx2 (revision 2). EFSA 
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Center for food safety,  
Hong Kong 2014 
Sim Sim 14 Sim Sim Não Sim 
VII 
Ministry of Food, Agricul-
ture and Livestock, 
Turquia 2011 
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 Submeter o guia à apreciação do GOC (Grupo 
Operacional Consultivo) 
 
 Publicar em formato pdf e disponibilizar on line 
 
 Realizar um inquérito de satisfação aos utilizadores do 
Guia, 1 ano após publicação (incluindo o GTU) 
3. Perspetivas Futuras 
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3. Perspetivas Futuras 
 Avaliação de métodos de biologia molecular para 
    análise de géneros alimentícios 
 
 Métodos laboratoriais e Valores-guia para superfícies, 
    mãos, utensílios 
 
 Compilação de métodos laboratoriais para pesquisa e 
    identificação de microrganismos em alimentos 
 
 Análise do ar 
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